(]) RETNEMT

Sticky koreanske kyllingekedboller med
pak choy og fuldkornstris

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

2 DAGES HOLDBARHED

Fuldkornsris
135 g fuldkornsris

Kyllingekadboller

300 g hakket kylling

14 spsk gochujang chilipaste
% dlvand ”

1 spsk mel* ©

Sticky glace

1 fed hvidleg

1> stk ingefaer

> pose sesamfre

1 spsk sojasauce

1 spsk red balsamico

% spsk gochujang chilipaste
2 spsk sukker ©

2 spsk vand ©

Pak choy og leg
1 stk redlag
1 stk pak choy

Det skal du selv have
salt -

peber ©

olie®

b basisvare

1. Fuldkornsris: Kog risene som anvist pa posen.

. Kyllingekedboller: Kom kadet i en skal og rer det med

salt og peber til en sej konsistens. Kom herefter vand,
mel og gochujang i (reducér maengden, hvis du ikke vil
have det s staerkt) og rer det godt sammen. Varm en
stegepande op til middelhgj varme med lidt olie. Form
farsen til boller pa starrelse med en femkrone. Start med
at stege kadbollerne og lav naeste step imens de steger.

. Sticky glace: Pil hvidleg, skreel ingefaer og hak begge

fint. Kom det pa panden til bollerne sammen med
sesamfrg. Steg det hele 3-4 min. Rar sukker, soja, vand,
balsamico og gochujang sammen. Kom saucen pa
panden og lad det koge ind i 1-2 min. til en tyk glace.

. Pak choy og lag: Pil leg og skaer i bade. Skaer bunden af

pak choy og skaer den hvide del i grove stykker. Skyl det
sammen med det grenne. Varm en stegepande med lidt
olie op til hgj varme og steg lag ca. 1 min. Kom pak
choy pa, krydr med salt og peber og steg yderligere 1
min.

. Servér kadbollerne med ris til og kom grenstsagerne

hen over.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



